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摘  要 
 
以锯缘青蟹（Scylla serrata）内脏为材料，通过含 0.2 mol/L NaCl 的 0.01 mol/L 
Tris-HCl（pH 7.5）缓冲液抽提、硫酸铵分级沉淀、Sephadex G-100 凝胶柱过滤层
析、DE-32 离子交换柱层析，获得了比活力为 7,990 U/mg 的电泳单一纯 N-乙酰
-β-D-氨基葡萄糖苷酶制剂（NAGase, EC 3.2.1.52）。该酶的等电点为 4.68，分子
量约为 132 kD，每个酶蛋白分子含有约 1097 个氨基酸残基，其中非极性占 39.1%,
碱性占 7.1%，酸性占 24.0%，极性不带电荷的占 29.8%。该酶含两个分子量约为
65.8 kD 的同型亚基，肽链间不含二硫键而肽链内含有二硫键。该酶为糖蛋白，
其中含糖量为 12.85 %(w/w)。以对-硝基苯-N-乙酰-β-D-氨基葡萄糖苷（pNP-NAG）
为底物，测得该酶在 0.05 mol/L NaAc-HAc 缓冲液( pH 5.8 )中催化水解 pNP-NAG
的 适 pH 为 5.6， 适温度为 50℃；该酶在 45℃以下，pH 4.6-8.6 范围内稳定。
pH 5.8 下，酶水解 pNP-NAG 的米氏常数 Km为 0.424 ± 0.012 mmol/L， 大反应




心解离常数 pKe 为 5.40，解离热焓 ΔHo 为 7.812 kcal/mol，表明与酶活性有关的
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